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0 KLASYFIKOWANIU GRUNTOW. 


B. Klassyfikacja podług roślin pestewnych. 


(Dokończenie y 


należące do dóbr rzadko kiedy dają tyle paszy ile 
eto w wiekszej cześci wypadków potrzeba braku- 
macónhg, Lt wodukcji potrzebnego nawozu uprawiać n: po- 
pęd Like N ud wynika ta ważna okoliczność, jakie rośliny 
Ta" de. na gruncie moga być uprawione i jakie się udaj ? Tak 
z tćj przyczyny, jakotéż ponieważ z wiecćj albo mnićj dobre go 
udani: się roślin pastewnych można wuioskować o klimacie, 
składzie własności ziemi i spodnićj warstwy, przyjęto téz ją za 
skalę klasyfikacji gruntu. 7 , i ; 
Rodzaje ziemi, mogące rodzić koniczynę, dzielą się na na- 
jące klasy: ] z 
a Nas: pod lucecnę ziemia obfituje w prushpiotca ih: 
boką, wapienną, naplywową ziemię, peace TAk,” agati 
z głęboką jednoradm, dobra, sucha warstwa sro n wi ` p z 
lucerna wytrwać 10 do 15 lat i daje co rok w czterech kośba 
36 do 4S cent. siana z pół morga naszego. 4 w 
2) Dobry lucernowy grunt, jak wyżćj opisany, a dł w 
cież; sá twardy albo za pulchny, 7a wilzotny alba za suc "i 
bo z mniéj dobra warstwa spodnia, w którym lucerna, ty anp 
do 10 lat wytrwa i wadaię rocznie w trzech kośbach 26 do 36 
ów siana z pól morga. j | 
peT Najlepszy grunt pad koniczynę czerwoną, jest silna 
glinka zmieszana Z wapnem lub z marglem, albo it nieco wilzo= 
tny lub ywięzly: taki grunt daje w 2—3 kośbach 30 do 40 cen. 
siana Z pół morza. ń ; 
4) Dobry grunt pod koniczynę czerwona, jest glinka albo 
ił; daje on co rok w przeci ciu 24 centnary siana a pôl morza. 
5) Dobry grunt pod sparsete jest ziemia wapnis a, pul hna, 
głęboka, ze spodnia warstwa wapienną sucha, w któwej sparseta 
witewa 10 do I2 lat i deje rocznie w 2 kośbach 20 do -6 cen. 
k p} morza. 
U 6) owi grunt pod sparsetę ma plstką albo zasucha skibę 
a ZA kai wapna w skibie i pod Skiba. 'Tu trwa sparseta tylko 
5 do 7 lat, daje czestokroć tylko Jedną kośbę, a w przecięciu 
15 cetnarów siana z pół morza. 
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Klasyfikacja gruntu podług sity rodz”jnej i czystego dochodu. 


darien wiel: klasy fikacia gruntu podlug jego cześci skła- 
dowych minerstnych, albo podluż glowny, h przedmiotow upra- 
"wy, bie przy nosi rzeczywistego |ożytku: poniew Ż przez nią ble 
można należycie oszacować gruntu. Zapewne wiele jeszcze 
przyczyn wpływa na $ lẹ rodzajną i na wartość gruntu, opr0<Z 
właśności składu onego. 


winy ROLNICZY 


W KS. 


qiwa razy na tydzień przy Ga. 
zecie Warszawskićj. 


Roku 1S4G 


nn ERO 


Te si. 1) głebokość skiby, 2) własność spodnićj warstwy, 
3) powszechne i szczególa+ położenie, 4) wilgotność ziemi, 5) 
zwięzłość ziemi, 6, klimatyczne stosunki, 7) temperatura ziemi, 
$) czystość ziemi, nie majacćj k mieni i chwastow, 9) niebez- 
pieczeństwa, których należy się obawiać przez wylew wody it. d., 
10) oddalenie od folwarku, l1) wszystkie rodzaje wspólnych 
obciużeń (servituta). 

Gdy więc wszystkie te przyczyny, silę ródzajna ziemi po- 
wodajace, przy owych klasyfikacjach nie sa zważane igdy dalej, 
ziemia przez uprawę bardzo się odmienia w swych wlasnościach, 
np. mocna glinka przez mocne nawożene albo posypanie mar: 
glem może być podniesiona do klasy mickkićj glinki, jakotóż 
ziemia żytnia mo'e zostać jeczmienuą. Że zaś taki wypadek 
b dzie przy klisyfikowaniu podug siły rodzajnćj, i że przytem 
nazwa klasy w*xsność ziemi daleko mnićj oznacza, aniżeli przy 
nazwach tamtych klasyfikac i; każdego razu można z pewnością 
dokładnićj wiedzieć, jaka to jest ziemia, gdy się mówi o mięk= 
hićj, prachnicowćj glince, albo o ziemi jęczmienuej pierwszej 
klasy, aniżeli gdy janazwiemy gruntem, który daje 2 i pół kor- 
ca żyta wartajacy dochod czysty. 

Te różne zdonia dałyby się może pogodzić tym sposobem, 
gdyby cheze oszacować wartość ziemi, kl syfikacja była robiona 
podlug czystego dochodu; we wszystkich zas innych w ypadkaskh 
podlu4 chemicznych częsci składowych albo podług główny ch 
przedmiotów uprawy. Ale przy każdej klasyfikacji może być 
zważana zawsze tylko ter.Źniejsza własność ziemi, żadną wiara 
zaś możliwe jéj ulepszenie przez uprawę. | 

Klasyfikujac podlug siły rodzajnćj albo podlug brutto-de- 
chodu wynsydujemy ów dochód, jaki ziemia dotad przy zwy. 
cza nym systemacie gospodarstwa i bez w ysilenia siły w rob, 
trwale i zwykle dawała i podług tego pochodu tworza się dó- 
wolne, każdemu zamiarowi odpowiednie klasy. Klasyfikujae zas 
podlog czystego dochodu, odeizają się owego brutto dochndw 
wyrcachowanego. obrócene nakłady ną wyprowadzenie onego; 
a czysty dochód atid wypływajacy jest także podziałką blas 


w dowolućj ilości mających się utworzyć 


a 
Owarzeniu piwa z kartofli. 


+ 
Dr. Sprengel, któremu gospodarstwo zawdzięcza tyle waż- 

nych odkcyc i ule pszeń. w jednym z zeszytów swego dziennika, 

opisał sposób warzenia piwa z kaitofli. Wyraża się on następnie 


w téj mierze: 


W'adomo że przyjęto za ogólne prawidło, iż przestrzeń. 
ziemi. wydajaca 26 i poł garney lwow. A ta (rówry szefłowh 
drezdeńskiemu) w równych zresztą okolicznościach wyda pray- 


najmnićj 100 funtów kartofli, a w dobrym roku na tę roślinę 
daleko więcćj. Przypuściwszy że szefel Żyta i szefel kartofii 
waż po I60 funtów, tedy z równćj przestrzeni zbieramy żyta 
funtów !250 a kartofli funtów 16,605 

Główną składowa częścią kartofli i żyta jest krochmal. Ta 
to substancja Stanowi pożywność żyta i kartofli, i ona to w go- 
rzelni zamienia się na spiryturs 

Zwykle liczymy w przecięcia 54 procentu krochmalu w ży- 
cie a © IS w ziemniakach. Przypuszczając powyższy stosunek 
zbioru żyta do kartofli, zbieramy z danćj przystrzeni ziemi prze- 
szło 4 razy więcćj krochmalu z kactoflami a niżeli z żytem. Ztad 
to kartofle stały się tak ogolnym pokarmem. Ztad téz pędzenie 
wódki z kartofli tak bardzo się rozpowszechnilo, iż zupełnie 
prawie przytłamiło pedzenie jéj z żyta, pomimo że przeciw wód- 
ce kartoflańćj tyle krzyczano, tyle niebezpiecznych skutków wy- 
stawiano 

Skoro wiec zważymy, że kartofle jedynie dla swćj wielkićj 

rodukcji krochmalu zostały powszechnym pokarmem, że z nich 
już tylko niemal wódka się pędzi, tedy słusznie powinno nas 
to zadziwić, iż dotad nie warzą znich ogolnie także piwa, któ- 
re równie jest zdrowe, orze Zwiające i posilne jak piwo zbożowe, 
którego glównym pierwiastkiem nic 
krochmal. 

Cześciami lofnemi i spirytusowemi piwa, sa kwas węglany 
i wyskok winny: obadwa te ciała tworza. się podczas (ermenta- 
cji czyli robieni, piwa; cześciami zaś pożywnemi onego są: cu- 
kier krochmalowy, niecałkiem jeszcze rozlożony, zwłaszcsa bę- 
cy w stanie gumy-i pierwiastek gorzki chmielu. A zatóm kwas 
węglany, nierozłożony cukier krochmalowy i guma (akaż są 
główiemi cześciamiskladowemi piwa, które im więcćj ma wso 
bie tych substańcji, tëm jest lepsze i smaczniejsze. Wszakże 
żadna z tych części składuwych nie znajduje się w słodzie 
jęczmiennym, ani pszennym, a rączćj za pomocą sztuki w nim 
„się tworzy z krochmalu będscezo w sladzie. Krochm.| zatóm 
jest jedyny» i głównym żywiolem piwa; bez niego napój ten 
byćby nie mógl. Następujacym sposobem przemienia się on na 
wyżćj wymienione cześci skladowe piwa: proces zacieru zmie- 
nia krochmal na cukier i gumę krochmalowa; następnie zaś fer- 
mentacja (technicznie: robienie piwa po zadaniu drożdży) przei- 
stacza te dwaciała: cukier nakwas węglowy a gumę na alkohol 
czyli spirytus winny; przyczóm zawsze pozostaje pewna czsść 
cukru i gumy w stanie nierozlożonym. Qwoż tym Sposobem 
tworzą się z krochmalu główne cześci składowe piwa: kwas wę- 
glany, spirytus wiuny, cukier i guma; ztąd okazuje się, że im 
zamożniejsze będzie w krochmal zboże, na słód użyte, im do- 
kładniejsze czyli jedno-tajnićj wykonane będzie slodowanie, 
tém lepsze, mocniejsze i trwalsz bedzie piwo. 

Kiedy więc krochmal jest głównym pierwiastkiem piwa, 
bez którego ani mysłćć o otczymaniu tego napoju; kiedy karto- 
fle zawierają w sobie ksochmal, bidacy główna ich częścią 
składową, w niczóm nie różniący się od krochmalu zbożowego; 
cóż jes! Maturalniejszego jak wyrabiać znich piwa równie trwa- 
łe, równie mocne i smaczne jak zeslodu zbożowege? A więc nie 
nad tém slusznie zastanowić się trzeba, że z kartofli robi się 
piwo, ale raczćj nad tém, że dotad nieużywano ich tak ogól- 
nie na ten napój, Jak ogólnie pedzono "z nich gorzałke, ową. 
truciznę, moralność, obre mienie, wszelkie dobre zavody iu- 
sposobienia w ludziach zabijającj © 

„Sposób warzenia piwa 2 kartofli jest nader łatwy i pro- 
sty, i zasadza się na takićm postępowaniu: kartofle opłókane 
tra się na stosownćj tarce: Miazga z nich daje się pod prasę 
dla odd. lenia z nićj wody roślinnćj, w kactoflach się zawiera. 
jacćj: robota ta jest koniecznie potrzebna, a im dokładnićj be- 
dzie wykonana, tóm tćż lepsze będzie piwo, Potóm missa wy. 
prasowana, składajaca się z krochimalu i pierwiastku włókniste- 
go, zaciera się zwyczajnym sposobem, dodawszy do nićj dzie- 
siątą czóść na wagę slodu jęczmiennego, Da powietrzu suszone- 


nie jest innego tylko 


go. Otrzymana brzeczka, czyli płyn słodki, zadaje się ęhumielem 
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drożdżami tak jak każda inna (*) Słowem dalsze postepowa, 
nie w niczćm się nie różni od zwycza,nego. "Tym sposobem 
otrzymane piwo. powtarzam, równie jest smaczne, mocne, trwa“ 
łe jak piwo zbożowe. Z reszta niechaj sobie nikt nie wyobraża, 
zżeby take piwo było tylko surog tem; nie, piwo to jest rze- 
czywiste jak każdy inny jego gatunek ** 

„Zachodzi teraz pytanie: ile potrzeba kartofli do zrobienia 
piwa tak mocnego jok zwykle mamy z danćj ilości slodu? Kar- 
tofle zawieraja w sobie 12 do 2) procentu. a czasem daleko 
wiecćj krochmalu; 6 do 9 procentu pierwiastku włóknistego 
i 70 do 5) procentu wody roślinnćj. Biorac ogółowo można 
przyjać w kartoffich 25 procentu substancji stałćj, przeistacza- 
Jacćj się na cukier i gumę. gdyż wlóbno tćj przemianie ulega) 
i 75 procentu wody roslinnćj.'* 

„Stód mieści w sobie okolo 75 procentu substancji stałej 
na cukier i gumę się przemieniajacćj, a zatóm 3 cześci na wagę 
kartofli tyle zawieraja w sobie głównego pieruiastku piwa, co 
jedna cześć słodu. Wedlug tćj zasady, do warki,. do której 
się daje 1600 funtów słodu, a w których, podług tego co się 
wyżćj rzekło, miesci się tylko 1 00 funtów substancji na piwo 
się przerabiajaećj, potrzeba- 4500 funtów. kartofli surowych, ma- 
jących w sobie także 1200 funtów wspomnionćj substaneji.** 

„Teraz porównajmy zbiór jęczmienia ze zborem kartofli. 
Przypuśćmy, że morg saski wydaje 12 szeflów (l równy 26 1/2 
garn.) jeczmienia, co robi 1320 fun., w których mieści się naj- 
więcej 1090 fun. krochmalu. Z takićjże przestrzeni ziemi, rów- 
nej żyzności, zbieramy przynajmnićj 100 szeflow kartofli, jeden 
szefel liczac pa 160 fnatów zrobi to 160 0 funtów, które podług- 
powyższćj zasady, zawieraja w sobie przynajmnićj 4000 funtów 
krochmalu. Zatóm z d nej przestrzeni ziemi mamy 4000 funt. 
krochmalu z kartofli, a tylko około 1900 funtów krochmalu jęcz- 
miennega ** 

„Nalczy się spodziewać, że panowie gospod»rze technicy 
wziawszy ten przedmiot pod rozwagę zechca się ofrzesnać z 
prześadu: że piwo z kortofli jest czczćm urojeniem, rzeczą nie- 
wykonalna. % moićj zaś strony npewziam, že jestem mocno o 
tém pczekonany, że skoro tylka piwo k rtoflane wejdzie'w uży- 
cie, niebawem tak przytlumi browary slodowe, jak gorczelnie 
kartoflane przytlumiły pedzenie wódki ze zboża. 'To nastąpi 
niezawodnie: bo z hatusy rzeczy nast:pić będzie musiało! i 

Kto pierwéj zacznie i dobrym produktem nabędzie wzię- 
tości, ten będzie mieć takie korzyści, jakie mieli ci, którzy z 
kartofli gorzałkę pedzić zaczeli. Wreszcie warzac piwo ze slo- 
du, przy zbyt niskich cenach nie można obstać, ale piwo karto- 
fliwe może być o polowe tańsze. a przeto bardzićj się rozsze- 
rzyć w najliczniejszćj klasie konsumentów j z czasem wódkę 
w zbyteczućj ilości wyruzować Kwestja ta nie tylko pod» zglę- 
dem przemyslu gospodarskiego, ale także i pod względem po- 
myśluości i obyczajności prostego ludu zasługuje na największą 
uwagę. 

—— 


O tuczeniu t wędzeniu gęsi. 

Gesi hodują się dla pierza, pieczeni i smaleu, a czas od 
Śr Marcina do nowego latı jest fatalnym perjodem dla tego pta- 
stwa, który tysiące życiem przypłacają. 

Chcąc mieć dobre pieczyste, nie potrzeba zgoła napychać, 
gesi, ale dać im tylko pożywny karm, np. owies, kukarudze, Żyto 
hreczkę z razowiną jeczmienną zmieszane, tyle ile tylko jeść 
zechca; póiło należy dawać z maki, nie zaniedbując dosypywać 
im grubego piasku rzecznego, którgo wszelkie ptustwo do ła- 


(*) Podług metady panny Bomhamel z Berlina, którćj 
iwo kosztowałem na zgromadzeniu gospodarzy niemieckich 
w Wrocłasiu; można się wcale obejść bez słodu przy warze- 
niu piwa kartoflanego; podobnież i pan Betzhold w Warsza- 
wie ogłosił, że wyrabia takież piwo bez słodu. 
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twiejszego trawienia potrzebuje. Tym sposobem wkrótce dosyć 
śię utucz,, Atoli chcąc rzecz tę prowadz e ekonomicznie, i Sta- 
rając sę tylko o smalec i Liustosć, napychanie g si jest nieod- 
ZOWNIE poirzebue, a przytem gęś, wprzody dobrze karmiona, 
powinna bye w przeci-gu trzech tygodni pod noż gotowa: bo 
ucze ją d.użej, bardziej jej będzie ubywać niżeli przybywać. 
Najprzod Wwzeba się postarac o dobrą i wygodna stajenke do 
tuczenia, wsobliwie jezi Li więcćj gisi paraz wsadzamy, potrzeba 
kazać zrobie skrzynię Z przegiodami, do wielkości zwierzęcia: 
zastosowąemi, teh aby ges uie mogla się w nićj obrócić, ale 
dy na jednem miejscu musiała stac albo siedzieć. Jest dobrze 
Jezeli taha skrzyma postawi się w miejscu nieco ciemnćar: 
preynojmniej gęsi tuczące się pówinny być oddalone od gesi wol- 
No po podworzu chodzących: bo krzyk, niepokój, prze-zkadzają 
tuczeniau. Spodma deska powinna wystaw é na 3 do 4 cal, 
AŻeby naczynie £ wodą mozna na nićj postawić, które ażeby nie 
Mugio s,asdz, nalezy tę wystającą deskę opatrzyć listwą; ale 
tatu z tyin podioga ta powinna być o całe 3 cale krótszą, ażeby 
kd miar gdaie spadac. W środku przegrody zrobi się duża 
daiwa w zoraćj i spodnićj desce, w tę dziurę wklada się drażek 
Zaunast drzwiczek prostopadle, Tyle o skrzyni do tuczenia. 
liysi samice t.usciejsze i delikatniejsze od gysiorów. Te pozną- 
jemy po diuzszych nogach i szyjach, grubszych głowach i dluż- 
szem cielę; gysior gdy się zołapie zwykle krzyczy a g¢s milczy. 
Stare gęsi tem się rożnią od mlodych, ze mają grubszy glos 
i wystający brzuch gdy miode, ktore jeszcze nie niosły się, 
mają całaiem okrągly brzuch. Przy taczeniu wszystko zawisio 
oa czystości iporzędku, przez co polowa praw ie karmu oszcze- 
dza się. Napychają się gęsi z rana, w południe i w wicczór, ale 
nie trzeba mędy duwyć im za nadto i nie prędzej aż to co sja- 
diy strawią; twawieniu dopomaga piasek i zwie, a nigdy nie- 
trzeba chciec wyprzedać natury. Jak się gesi napychajs? wie 
kazda siużąca, ale nie jedna obchodzi się nieludzko z biednemi 
zwierzętami, WyjinuUjąC je za skrzydla ze skrzyni i rzucaja gwal- 
townie, wsadzająć znogu. co przy ich ciężkości bywa nieraz po- 
wodem do bolu i zyjchnień, a w takim razie wszelkie tuczenie 
bywa nadaremne. - 
"Napjchać gesi można albo całem albo szrótowanćm zbożem; 
szruto* *"* zboże ulatwia trawienie, przeto można jeszcze raz 
na dzień witećj napychac. 4 calych z^óż kukurudza jest naj- 
lepsza, jednakże wielu przenosi groch, który robi mięso jeszcze 
delik:tuiejszćóm. Przy obu tych zbożach trzeba atoli pamiętać 
o fëm, ażeby zwłaszcza groch wprzod kazać moczyć, poniewaz 
inaczej pęcznialby za nadto a żołsdku a gesi mozlyby się udusić 
Jeżeli gesi wyrzucają ziarno ž gardla, można temu zapobiedz 
galeczką trochę mocniejszą z chleba, którą w pycha się im w gar- 
dlo po ziarnie nl: 
Atoli unpychan e galeczhami ze szrólowanego zboża jest 
daleko lepsze: ponieważ mnićj się obawiać trzeba uduszenia, pre- 
dzej się odbywa a gesi prędzej się tuczą. Takiemi gałeczkami 
można całe wole Papelnić. Można do tego wzieść 2 części mąki 
żytnićj, a jedna cześć grysu. allo mąki kukurudzianćj, albo hre- 
czanćj, albo razowiny jeczmwiemćj, od czego n itso robi sie bar- 
dzo d<bróm. Do wszystkich tych rodzajów sziótowanego zboża 
można dodawać golowany groch lub parzone kartofle. Gałki 
robią się tym sposoben : tazowiua rozczynia się na wodzie, ro- 
bi się gęste ciasto, potem wałkuje się na stolnicy w okreglych, 
na cal grubych kawałach, które potóm kraja się nożem na ka- 
wałeczki grubości wielkiego zołędzia, formują sięw obu rękach 
i suszą się na zapas Ma piecu. Przy użyciu orych, aby byly 
gladsze, moczą się w letnićj wodzie ‘a jeszcze lepićj w słodkićm 
mleku. Her 
Chcac aby gesi misły wielkie wstroby, potrzeba w pier- 
wszym i drugim t$godniu. co drugi dzień dodawać do każdej 


„gałki sproszkowaneżo szpisgłasu surowego na horiee moża. © Mn 
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tlus 'iejsza robi się gęś. (m wi ksza będzie wątroba, a nieraz 
zaważy ona 3 funty. Jeżeli witroba wyjmie się z gęsi eda 
nierozgnieciona, co być powinno, wkłada się natychmiast w zi- 


3 


mną wodę a w zimie do sniegu, ao; należycie zbielsła. Cheng 
ja prawie o polowe powi kszyé Należy się ją czysta wyplukac, 
do ciepłego mléka włożyc, trochę utluczony m białym piej rem 
posypac i zostawić tak przez dwa dni, lejąc co godzin świeże 
mleko, od czeso b rdzo pęcznieje. 

Aby zŚ utu zyć sposobem pulardowym, A TAE T 
na dworach ksiażęcych, następnie trzeba rzecz k 
karmią się vesi l) prosem w niedostatku onezo maka jcdsiieKś 
ną, 2) świeżem nie starym maslem, 3) mleki m. Sypie si trz 
funty maki prosiavćj od makutry glinianćj, robi sie w niej w. 
wek lub dołek, w który leje się 12 łutów świcżeze roztojione: 
go masła ale niezbyt gorącego, dolewa się pawoli wody 4. 
bielonćj mlekiem i miesza się ciasto dopóty, aż nie bedzie wy. 
glądać podobne do ciasta makaranowego. % tego robią się wa hi,” 
grubości kluski, z tych formują się galeczki, i tak sie te dzieli, 
aby jedna gęś codzień S$ łutów prosa i lut mas'a w 3 percjach, 
zraoa w poludnie i w wieczór regularnie dostawała. (sleczli 
przy napychania maczają się za każdym razem w mleku Na 
póło daje się dziennie § łutów slodki: go mleka; przyczćm nas 
czynie potrzeba czysto utrzymywać, aby mléko nie skwasniała. 
A tak 24 dniach gis majlepićj się utuczy i jest grzyśmaczkie m. 
Włoskie kury tucza się tymże samym sposob: m. Kaplon do- 
staje cadzień 6 lutów mąki prosianćj, 3kwintle masla i 12 lót. 
słodkiego: mićka. Mlode i stare kapłony dos aja pół porcji 
utrzymania kapłonowego i utuczą się w 16 dviach. 

Jeżeli tuczący się drób nie chce pić, dla wzbudzeni: w vim 
pragnienia ciasto posypuje się trocha soli; a jeżeli wyrzuca gat- 
kiz wola, w takim razie masło posypuje się sproszkuwana sa- 


tę przedsi br. é: 


dza, daje się drokiowi z rawa i każe się mu przez caly dzień 


pościć 
Chociaż na pozór sposób ten tuczenia zdaje sic być Prozi, 
jednakże rzeczywiście nie wynosi więcćj jak zwyczajny: bo cala 


summa ksrmu do tuczevia przez 24 dni nie przewyższy 9 fun- ` 


tów m:ki prosianćj, | funt masła i 18 fautów mléka. 

BRijae utuczone gęsi trzeba na touwa'ać, «by im w Wieczór 
wprzód nie dawano pić, ażeby przy rznięciu wada zwela zkrwsią 
się mie p mieszała, a dla czystości pierza krótka przedtóm tere- 
ba jeobmyć i swieżćj słomy podesłać. Śkubać należy ostrożnie: 
bo jeszcze sa ciepłe, aby w skórze nie porobić dziur. 


Smalec gesi jest wyborną rzeczą w danowem gaspodar- 


stwie i może hyć użyty zamiast oliwy do sałaty G ś uależycie 


utuczona wyda 3 lub 4 funty smalcu. Ma ona trojakie pierze: Ł 
puch, bardzo mięki i najbardzićj elastyczny, Żzwyczane, : | r 
te, które się od piór po obu stronach obdzieraja. Cztery zauite 
gesi daja | funt pierza, u 16 gęsi I funt puchu, Or. + a 
wych gesi są lepsze niż z bitych: bo te predzej napastuja n ale; 
przeto trzeba je suszyć na powietrza albo w piecu jiis korik fi 
niezbyt goracym. Niektórzy posypują pierze tłuczony m pi: 
albo tabaka, aby plugastwo to odstraszyć i 
Łicza się do wielkich przysmaków półzaski litewskie ipo- 
morskie; atoli niepotrzeba, zapisywać ich 2 Litwy lub Pomorza: 
bo itu u nas w kraju można je równie dobre mieć nastęj u2 
cym sposobem, W owych krajach używanym: wybrać g sióby, 
bo te sa większe, zansknać Je W stajence sloma «wysłanej ij rzez 
3 tygodnie tuczyć na wpół potluczoną rzepa i pizewina jeez- 
mienna, a gdy PMoNArOSNie sadła na grubość malezo polea, do- 
d wać wody i piasku Potćm około ś. Marcina gdy £ si mają 
jeszeze najlepszy smak, który po mału okold Fożczo Narcdze- 
nia się gubi — wszystkie razem biją się, ostrożnie się skulia ipaq 
płomienie m ze słomy osmulsją, poczem w ciepićj woclzie cin y- 
waja, patrószą, szyja i skrzydła przy somóm ciele clizywaj: się, 
Półg: ski racierają się mocno colg, do czystej beczki szen ipie 
ubłsdaja warstwami i przykrywają; w tćj rojie nie powiuny de- 
zeć dłvżej nad 3 dni, gdyż w tym czasie dostati cznie prze tą 
sala Wyjmuja się jeszcze mokre od soli, rtia” gic kluczki ze 
szpogatů "u róg. i wieszają się na drážkach tik ity Jeden pol- 
gosek nie dotykał się drogiego. Posypują się ituizaja się twos 
cho W grysie pszennym, tak że ani tiuslości, ańi mięsa nie moe 


przem 


.. 


gna widzieć i tak nie.dłnżći nad 8 dni powinny wisieć w dymie, 
n.dzie jednakże gorąco dochodzić ich nie powinno, 

Po > datach zdejmuja się z dymu i w eszaja na przewie- 
wnym strychu jeszcze na $ dni, porzem czysta ściecka płócien- 
na ubciet ja iżęrysu oczyszezają, Maja wtedy powierzekow ność 
żaltą jak wosk, tlustość ich jest biała jak świezg, chude zaś mię- 
so wyglada czertwońo; utrzymują się przez dlugi czas soczysto 

smacznie Jedz; się surowo z octemi solą a najdelikatniejsze 
podniebienie uie dostrzeże żadoćj rożnicy między wędzonemi 
tym sposobem a zagranicznemi gęgiami. 


W - 
WIADOMOŚCI HANDLOWE 
- L BOŻE 


Z Rochni, $, czerwca. Zimna i ostre wiatry od dwóch ty. 
godni twwajace. zaszbodziły po części oziminom i jarym zas'e- 
woń, a najbardziej zeeedniały pSernice jare; także i siana bar- 
dza male porosłv; JEZ li ciepla nie nastapia, tu sianokosy spó- 
Źnia Se u mas Mimo szezupiych daw ozow na targi, nie widać 
jednak hcaku, i ceny $i coraz IESK : ua naszym estatnim targu 
plocono za korzec pszenicy picknćj $ zr., sta 7 ze. 12 kw. T 
czwienia Dar 24 br., owsa 2 zr, AS, ke, grochu mon. kon. Ge- 
tuar siina | ze, somy 30 kr. stomy klaciatćj 4 kr. m k.— 
Qsowitój szczupłe sa zapasy: za garniee 30 stopniowćj okowi- 
tćj ż anszem przepuszczonćj płacą po l zr. 6 k. m. k, 

A wobyomia T szerwia. Nadzieje cychlejszy.h w tym roku 
zbiorów, zniweczyły nam zimna majowe: posiewy ozime zezé- 
dnie, i niewiedzieć biedy przyjda da kwitnienia, Jarzyny, 
kort fe, bdwieże wzejszły, w jednój prawie mierze od kilku 
tygodni stuja - - Do niepamiętoeze zimna, tamujacego wszelką 
roślinność, mamy tu jeszcze straszną susz w roli, Wszystko wy- 
gl da słone, ciepła i hkkieze deszczu — Prożs mia wzmaga się 
a nas z każdym targiem: korzec pszenicy stoi na 7 zr. 36 ke, 
zata Gw 24 ke, jęczmienia 4 zr. ih kr kartofli (przebiorków 
od sadzenia pozostałych) 2 zr. m. k. Bydło rogate a szczi gól- 
nićj krowy bardzo teraz Stanialy; wiela wyzbywa się ich za co 
badz, dla zakupienia brakujacćj żywności. 

| Hrot w 16 ezraea. (W uplynionsm tygodniu ceny zbo- 
ża znacznie Se podnios'y chwilowo, a to wynikło tym razem 
(ze smutnych widoków, że przed kilku tygodniami zbiory tak 
pom;yslue z powiodajace nodzieje, przez zimna a teraz ciaglą 
suszy zuacznie bardzo podupod!y, i uciecpiały niezmiernie. 
Woj czenie pol pszeunych w ostatni h dniach bardzo się pogor- 
szyło sto z powoda zimna nie moglo porz dnio przyjść do 
okwitnienia Ii mocno od rdzy pszkodzene zostało, Przy twk'ch 
w dokach iaturslną jest rzecza żę nasi producenci nadzw yczaj 
pie mala z bardzo zmniejszonych zapasów ma targ przywoża, 
a s «kulsunei tem mocniej podniesienie ceny wywołują, że wy- 
sokość wady ma Odrze nie pozwala na dowozy wodne i tych 
prawie nie nie mamy. Pszenicę wedle gstunku placa, za do. 
bes bialy tonar 72 da S5 sr. gr, ża żółty 63 do 53 sr. gr. Éy- 
ta otrzy my s ało, ciężkie do 72 sv. gr u pośledniejsze oddawano 
pa > do d$ fun. ważice za 67 do 7° «r. gr. przy dobrym po- 
kupie Jcczwień podniósł 8ię aż do 52 50 sr gr. a nawet do- 
bry tawar placa po 57 6r. gę szelel Owies wedle gatunku po 
3 do 40 wr. gr. szefel. oniczyny bez pokupu. Rzepaka zi. 
mawezgo malo kupują na dostowę, decz po ostatnićj cenie ua. 
być go jeszcze można. 

Ze Sz aska, © widokach Przyszlego żniwa piszą: Rdza od 
„kilku tygodni niszczy już późno Zasiane a szczególnićj též co- 
bolwirk slabićj stojace żyta, a nd Miejakiego crasu coraz bar. 
dziej się rozszerza Spodziewano SIĘ. (Z poczatku, że to będzie 
phiza przechodnia G wielkiéj szkody nie zvz4dzi ani żadnych 
usstepstw nie sprowadzi, ale przekodane siespoźnićj że z kwia- 
tu przeszła oua na.Źdbla i kłosy, a w każdy u Pazie plon żyta 
niezmiernie zmujejszy. Szczęściem że va lepsze nasze pola zu- 
pełnie oal nićj ocheonione zostaly, v. przy najmnićj bardzo malo 
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napastowane, tak że szkody żadnej nie wywołają, Jednakowoż 
plaga ta rozszerza się od Renu aż z Qdrzę iwyrzec musi 2na? 
czny wpływ na ceny żyta w całych Niemczech, a to tembardzićj 
że w bieżacym raku zapasy WSzystkie do nowego zbieru zupeł- 
nie będą wy różnione, co już od niezmiernie dawnych Gidda 
miejsc. nie miało na tak rozległą skałę. I pszenica także od 
tćj plagi jest nawiedzoną. Na poczatku uplynionego miesiaca 
przez goraca tak została z czerwieniałą, że w połowie wyglą- 
dała jakby spalona. < 
= 
Srednia Cena żywności. 

Na ostatnich targach warszawskich i pragskich 

za korzec 4 ćwierciowy żyta rub, sr. 4 kop. =; pszenicy vs. 4 
kop. S2, grochu polaego rub, sr. 4 kop. 50; grochu cukrowego 
tub. sr. — kop —; fasol rs. — kop. —; gryki r. sr. 3 kop, 66 
jęczmienia r. s. 3 kop. 26owsą rs. 2 kop. 33 lą; m ki Pszenncj 
przednićj rs. — kop. —; ordynaryjnćj korzee 6 ćwierciowy rs; 
5 ko. 4;żytnićj pytlowćj rs. 6 kop. 30 za korzee 4 ćwier. makż 
sryczanćj rubli srebr. — kop. — kaszy gryczanćj zwyczajnej 
rs 6 k. >0 1,2, kaszy Jaslanćj es. 9k. 50 kaszy gryezanéj dro. 
bnćj rs, 13 k. 77 t2 kaszy jęczm, perłowćj rs. 10 kop. 80; ka- 
szy jęczmiennćj ordynarnćj rs. 5 kop. 35; siana centnar 100 F 
k. 52 H2. slomy centnar kop. 34; siana fura jednokonna vs. I k. 
72 ldo: rs, 3 k. 57, parokonnaad rs. 3 k. 90 do 6 k.30; sło: 
my fura zwyczajna rs. | k. 5ido rs. 2 k. 55; sążeń drzewa só- 
snowego rs. 7 k. 44; wół dobry odrs. 36—34, k. 90 wół średni 


> płacone 


od r. s. 27—35, lichy 16 k. 2. do 26; cielę od rs. | k. SĄda p. 


3 k: 30,baran rs — k. — wieprz dobry od rs. 13—16; średnr od 
l0; do 12. li hy od 6—9; masla funt kap. 14; słoniny funt kop. 
I! kartofli korzec rub. sr, l kop. 89 lq2; okowity garniec kop 
95 szumówki kop. 57 . j ; 


ht KS GIEŁDY WAKSZAWSAKIEJ. 


a M 346 rok zadaja] dają. 
Dsia 19 Czerwca 1346 roku. R. s, k R. s[k, 
|. WEALE. 
Berlin 100 talarów 2 M. 93 | go 7 
Gdańsk 100 talarów 2 M. 93 | 45 pi 
Hamburg 30 b.m. k. 2M. . [iq | 45 A 
Londyn funt sterlin. 3 M. As pr 6 (40 
Lipsk 100 talarów 2 M. czs | ak 
Mokswa 104 rub. sr. I M. 100 | 50 W 
Petersburg ditto. I M. 160 475 p 
Paryż 300 franków . 2M. , 75 | 45 a 
Wiedeń 150 złr. : . 2 M, 96 |75 ERI 
Wrocław 100 talar. . . 2 M. 93 !75 130 
2 MONETY. f 


Rossyżskie Imperjały 
Holendr. dukaty nowe 
ditto stare ' wazne 
Fer drychsdory Pruskie 
Rcəsyjskie assygnaty al bia y 
Austry jackie bilety bankowe za 150 złr: . 
3.PAPIERY. 


Obligi Skarbowe za 100 Rs, 
, 4.0 „4! za 100 r. s. * 
Listy zastawne białe daw, bez kup. (2) 
4; + Nowe za 100 
Obligacje udziałowe ną 300 złp. 
Oblizacje czastkowe na 500 złp. 
Certyfikaty Banku lit. B. na 200 złp. 
Serje: wylosuw. lit. na złp. — s 
Dowody Kom Centr. Likwidac. za 100 złp FRA 
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